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(54) Title: METHOD FOR THE PRODUCTION OF A PIZZA-TYPE FOOD PRODUCT FOR HAND CONSUMPTION. DEVICE FOK 
CARRYING OUT SAID METHOD AND PRODUCT THUS OBTAINED. 

(54) Titrc: PROCEDE DE FABRICATION D'UN PRODUIT ALIMENTAIRE, DUTY1>E PIZZA, NOTAMMENTPOUR SA CONSOM- 
MATION A LA MAIN, DISPOSITIF DE MISE EN OEUVRE ET PRODUTT OBTENU 

(57) Abstract 

Tiie invention rclaica to a method for the production 
of a pizza-type food product for hand consumption, a 
device for carrying out said method and the product thus 
obtained. The inventive method consists in the following: 
the raw pizza dough (1) is prepared; the various ingredients 
selected for the pizza are placed in a conventional manner 
on top of said raw dough (1), the dough and ingredients are 
cooked in an oven, the garnished cooked dough is folded 
over when removed from the oven resulting in a format 
that corresponds to that of the desired product, whereby 
the upper (5) and lower edges (7) of the folded dough 
are substantially juxtaposed, and a strip of dough (3) is 
applied to the slice and any ingredients that are (lush with 
said substantially juxtaposed edges. 

(57) Abrege' 

^invention conceme uu prooSddde fabrication d'un produit alimentaine. du type pizza, notammcnt pour sa consomrnntton a la main, 
le dlspositif de mije en oeuvre et le produit obtcnu. Ce proce*de" consixte a: pnfpare une pate a pizza cruc (1); ct disposer dc facon classique 
stir cette pate crue (1) les divers ingredients de pizza choisis, cuire cette pate avec scs ingredients dans un four, replier sur elle-mcmc la 
pflte garnie cuite (i) a la sortie du four dans un format ennnespondant a. celui du produit a obtenir. avec juxtaposition scnsiblement des 
bords superieur (5) ct inferieur (7) de la pate plide; et enduire la tranche r,t les 6ventuels ingredients affleurants desdits bords scnsiblement 
juxtaposes d'un cordon de pate alimentuire (3). 
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PROCEDE DE FABRICATION D'UN PRODUIT ALIMENTAIRE, DU TYPE 
PIZZA, NOTAMMENT POUR SA CONSOMMATION A LA MAIN, DISPOSITIF 
DE MISE EN CEUVRE ET PRODUIT OBTENU. 

L' invention concerne un procede de fabrication d' un 
produit alimentaire, du type pizza, notamment pour sa 
consommation a la main, le dispositif de mise en oeuvre et 
le produit obtenu* 

On sait qu'une pi2za traditionnelle ne peut-etre 
consommee sans la n^cessite d'une assiette en raison de sa 
taille et de sa forme ronde. De meme, la division de cette 
pizrza en parts, qu'elles soient triangulaires ou 
rectangulaires ne se prete pas non plus 6 une prehension et 
consommation simultanees convenables car les divers 
ingredients contenus peuvent couler ou tomber. 

On connait en outre les pizzas a forme de chaussons 
dont les ingredients enfermes par repliage de la pate sont 
cuits a 1'etouffee sous la pate d'enveloppe repliee. 
Neanmoins, une cuisson satisf aisante ■ des ingredients 
conduit a surcuire la p&te d'enveloppe et k la carboniser*. 
De plus, la cuisson a 1'etouffee des ingredients diminue 
nettement les qualites gustatives de cette pizza. Par 
ailleurs, la forme sensiblement demi-circulaire et peu 
rigide de ce type de pizza et le fait que les ingredients 
sont cuits sous forme relativement pateuse et peuvent done 
couler ne permet pas sa prehension et consommation 
simultanees & la main. 

On connait en outre par FR-2 741 779, un procede de 
fabrication d' un produit alimentaire, de type, pizza, a 
forme d' etui et consoramable comme un sandwich. Ce produit 
necessite une cuisson du produit en deux temps, 

Enfin, on connait par US 2 404 177 (JETSCHMANN R.P.) un 
produit alimentaire et son procede de fabrication, realise 
a partir de deux portions de p&te preformSes demi- 
hemisphferique par cuisson a chaud, sensiblement au meme 
format, reirtplies d T une matiere alimentaire, crerae ou autre 
et reunies opposees l'une a I 1 autre par leur bord, un joint 
de matiere alimentaire etant depose au niveau des bords 
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superposes des portions pour solidariser et fermer 
1' ensemble des portions r6unies. Neanmoins, la poche form6e 
ne resulte pas du pliage a chaud apr6s cuisson d'une meme 
bande de pate. 

5 L' invention vise a remedier a ces inconv&nients et 

propose un proc§de de fabrication d'un produit alimentaire, 
du type pizza, caracterist en ce qu'il consiste a : 

- preparer une pate a pizza crue etendue dans un format 
sensiblement double de celui du produit a obtenir ; 

10 - disposer de fagon classique sur cette pate crue les 

divers ingredients de pizza choisis/ tels que sauce tomate, 
champignons/ jarnbon, etc... ; 

- cuire cette pate avec ses ingredients dans un four a 
pizza, sur la sole et a la chaleur ambiante de ce four ; 

15 - replier sur elle-meme la pate garnie cuite a la 

sortie du four dans un format correspondant a celui du 
produit a obtenir, avec juxtaposition sensiblement des 
bords supferieur et inf 6rieur de la pate pli6e ; et 

- endulre la tranche et les 6ventuels ingredients 
20 affleurant desdits bords sensiblement juxtaposes d'un 

cordon de pate alimentaire, a base d'amidon et/ou f£cule, 
lequel se solidifie sous la chaleur de la pate en sortie de 
four avec pri.se sur la tranche desdits bords, fermant ainsi 
la poche constitute. 

25 II resulte de cette disposition que 1'on obtient apres 

refroidissement de la pate un produit alimentaire de type 
pizza a forme de poche, enfermant les ingredients de pizza 
et dont la rigidite apres durcissement de la pate permet sa 
prehension et consommation siraultanee sans risque de fuite 

30 des ingredients. La cuisson des ingredients sur la pate a 
l'air ambiant chaud du four demeure traditionnelle et 
preserve les qualites gustatives d'une cuisson classique de 
pizza. 

Le format de la pate a pizza crue etendue prete a la 
35 cuisson est avantageusement rectangulaire, de fagon a 
former apres repliage en deux parties egales un produit 
dont le format est egalement rectangulaire et regulier et 
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correspond a la moiti6 de celui de la pate etendue. 

Le format du prodult obtenu peut 6tre celui d'un 
sandwich ordinaire dont les dimensions se pretent a la 
prehension et consommation simultanSe a la main. 
5 Le cordon de jonction des bords des portions replifees 

peut etre une pate alimentaire simple issue d'un melange 
d'une farine de grains de cer£ales et d' eau a la viscosity 
adequate pour 1' application adhferente sur lesdits bords, 

L f invention concerne 6galement un proc6d6 de 

10 fabrication industrielle d'un produit alimentaire du type 
pizza, de format analogue a celui d'un sandwich, 
caract6ri.se en ce qu' il consiste a realiser sur une chaine 
de fabrication en continu les diverses operations 
successives suivantes : 

15 - la preparation d'une pate a pizza crue, 

- la depose de cette pate, par exemple par extrusion- 
laminage, sous forme d'une bande continue r6guliere de 
largeur sensiblement double* de celle du produit a obtenir 
sur un tapis de convoyage en mouvement de la chaine de 

20 fabrication, 

- le garnissage en ingredients pour pizza de la dite 
bande de pate a pizza en defilement, 

- la cuisson en defilement, dans un four tunnel par 
exemple, de la bande de pace garnie, 

25 - le repliage consecutif de la bande de pate garnie 

cuite et chaude sur elle-meme, bord a bord, sa d£coupe en 
elements de bande replies a format de longueur d£terminee, 
et la separation desdits elements de bande d'un intervalle 
rfeduit determine, 

30 - 1' application d'un cordon de pate alimentaire, par 

exemple par injection de buse, sur la tranche peripherique 
de bordure des elements de bande replies, et 
le refroidissement du . produit obtenu avant son 
conditionnement def initif ♦ 

35 Le repliage de la bande de pate garnie cuite et chaude 

et done encore souple, est effectue, par exemple, a l'aide 
de deux sabots convenablement coudes verticaleifient, 
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repliant la bande entralnee en defilement en deux parties 
verticales egales appliquees l'une sur 1' autre, et la 
decoupe verticale a lieu a la suite k l'aide de deux lames 
de couteaux verticales actionnees lateralement , 
5 La decoupe et separation des produits peut encore avoir 

lieu avant la cuisson au four. 

1/ invention concerne egalement un dispositif de raise en 
ceuvre du prdc§de susmentionn6 . 

Le dispositif de mise en oeuvre selon 1' invention 
10 comporte sur une chaine de fabrication en continu les 
divers postes operationnels successifs correspondants aux 
etapes de proced§ precit6es, k savoir : 

- un poste de preparation d'une'p&te a pizza crue, 

- un poste d' extrusion-laminage de la pate k pizza crue 
15 pr^paree, delivree en une bande continue sur un tapis de 

convoyage en mouvement de ladite chaine de fabrication, k 
.une largeur et 6paisseur determines, 

- au moins un poste de garnissage en ingredients pour 
pizza de la bande de p&te en defilement, 

20 - un poste de cuisson, par exemple a four tunnel, 

dispose en chevauchement sur le tapis de convoyage de la 
pate garnie, destine k cuire cette dernifere en continu, a 
une temperature et en un temps de passage determines, 

- un poste de repliage sur elle-meme, de type a sabots 
25 coudes verticaux, de la bande de pate de defilement, suivi 

d'un poste de decoupe a longueur et separation des elements 
de bande replies, 

- un poste de depose d'un cordon de pate alimentaire, a 
base d'amidon et/ou fecule, sur la tranche des bords 

30 sensiblement juxtaposes de chacun des elements de pate 
replies, et 

- un poste de- ref roidissement et conditionnement des 
elements replies obtenus formant le produit alimentaire 
,def initif realise • . 

35 L' invention concerne egalement le produit alimentaire 

de type pizza realise, a forme de poche fermee par un 
cordon de pate alimentaire en prise sur la tranche de son 
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bord, formfee a chaud pli6e ou enroul§e sur elle-mdme aprSs 
cuisson avec durcissement du cordon. 

1/ invention est illustree ci-apres a l'aide d'exemples 
de realisation et en reference au dessin annex6, sur 
lequel : 

- la figure 1 est une vue en perspective d'un produit 
alimentaire de type pizza, a forme de sandwich, selon 
1' invention, 

- la figure; 2 est une vue schfematique d'une chalne de 
fabrication de ce produit alimentaire, et 

- les figure* 3 et 4 sont des vues en perspective de 
variantes de realisation de produit alimentaire de type 
pizza, & forme de sandwich, selon 1' invention. 

Le produit obtenu, tel qu'il est represents & la figure 

I peut etre realise de fagon artisanale a la main ou de 
fagon industrielle sur une chaine de fabrication en 
continu . 

Selon la facon artisanale, on prepare d' abord une pSte 
A pizza crue classique 1 que l'on etend sur une table de 
travail selon un format rectangulaire ou proche, par 
exemple de largeur d' environ 15 cm, longueur d' environ 
25 cm et epaisseur d' environ 1 a 2 mm, Ce format correspond 
en largeur sensiblement au double de celui d'un sandwich. 

II peut eventuellement etre autre que rectangulaire, 
gardant n6anmoins son caractere allonge. 

On dispose et repartit ensuite de facon classique les 
ingredients de garniture, tels que nappage de sauce tomate, 
morceaux de champignon et de fromage, selon le choix de 
pizza envisage. On glisse une pelle sous cette pate pour la 
prelever et 1'introduire dans un four a pizza classique, a 
sole et voute refractaires chauffees entre 250 et 300°C et 
on pose la p&te 1 avec sa garniture sur la sole du four. La 
cuisson est effectuee a la chaleur ambiante du four pour 
les ingredients et par le contact avec la sole pour la pate 
de fond 1, de facon classique comme pour une pizza 
traditionnelle a une duree d' environ 60 secondes. 

Ensuite, on sort du four 1' ensemble pate et garniture 
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cuit et on le dispose £ nouveau sur la table de travail. 

II s'agit alors de replier la pate garnie chaude sur 
elle-iueme sensiblement selon une ligne longitudinale 
m6diane de la p£te, ceci k l'aide d'une ou de deux pelles, 
I'une des pelles etant appliquee en maintien sur la 
premiere moiti6 et 1' autre rabattant la seconde moitie sur 
la premiere. Ce faisant, on obtient le format definitif du 
produit & environ 7 x 25 cm. 

On applique ensuite a l'aide d'une spatule un cordon 3 
d'une pate issue d'un melange de farine et d'eau sur la 
tranche p£ripherique des bords sup6rieur 5 et inf6rieur 7, 
sensiblement juxtaposes de la pate repli6e, comme 
represents sur la figure. La chaleur de la pate, a 150- 
200°C, suffit a cuire et done durcir le cordon 3 de 
fermeture de la poche constitute. Ce cordon durci, outre 
qu'il enferme les ingredients de pizza dans la poche/ 
participe a 1' augmentation de la rigiditfe du produit obtenu 
pour sa consommation & la main, par exemple, dans un etui 
de protection, froid ou rechauffe. 

Un exemple de procede de fabrication industrielle est 
represents a la figure 2 . 

Ce procedS met en ceuvre une chaine de fabrication 
continue comportant un tapis de convoyage en mouvement (non 
represent^) d'une bande de pate 9 delivr6e a partir d'un 
poste d' extrusion-laminage 11 de la pfite cl pizza pr^paree. 
La bande 9 de largeur double de celle du produit & obtenir 
(7-8 cm environ) et d'epaisseur calibree (2-4 mm environ) 
defile ensuite au droit d'un ou plusieurs postes 13 de 
garnissage en ingredients de piz2a 15 (sauce tomate, petits 
morceaux de fromage, de jambon, etc... selon la gamme de 
pizza desiree) delivr6s au fur et a mesure de l'avance de 
la bande. Pour certains ingredients, la depose peut 
egalement etre effectuee manuellement . 

La bande garnie passe ensuite au droit d'un poste 17 de 
decoupe en fonds ou elements garnis, a la longueur du 
produit a r^aliser (environ 25 cm), effectuee au moyen de 
deux couteaux transversaux classiques 19 actionnes 
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verticalement . Les fonds garnis decoupes 21 sont alors 
separ6s l'un de l f autre d'un petit intervalle (par exemple 
3 cm), ceci au moyen d'une mise en arrfet but6e sequentielle 
classique des fonds sur le tapis de convoyage, Au sujet de 
5 la decoupe-separation, il est & rioter que cette operation 
peut encore etre effectuee apres cuisson ou apres repliage 
de la bande/ d6crits ulterieurement . 

Les foncLs garnis separes 21 passent ensuite dans un 
four tunnel 23 dispose en chevauchement du tapis et d'une 

10 longueur determin£e, cuisant les fonds en defilement a 
300°-400°C pendant 30 & 40 secondes environ. 

Les fonds cuits passent ensuite sur des sabots 
verticaux 25 de repliage sur eux-memes, bord a bord 
verticalement, des fonds. Ces sabots peuvent consister en 

15 deux platines articulees longitudinalement sur la ligne 
mediane de la chaine et des fonds cuits, simultanement 
depuis une position horizontale de d6but de pliage a une 
position verticale de fin de pliage. La pate encore chaude 
(a 150°-20O°C) et done souple permet un tel pliage median* 

20 Les bords des plis de fonds garnis cuits sont alors 
sensiblement juxtaposes et il est possible de deposer a ce 
stade de repliage ou un peu plus loin, sur un poste 
adjacent de la chains, un cordon de pate alimentaire 27. Ce 
cordon, A base d' ami don et/ou f6cule, est depose sur la 

25 tranche 29 des bords sensiblement juxtaposes des fonds 
repli6s 33. 

Cette pate peut etre issue d'un melange de farine de 
ble et d' eau, eventuellement , avec d' autres additifs 
(colorants par exemple) .Elle est deposee a la viscosite 

30 requise a l'aide d'un dispositif a buse d' ejection 31 
deplace sur le contour (3 cot6s) des bords de pliage des 
fonds repli§s. Le cordon 27 adhere parf aitement a la pate 
cuite et aux ingredients affleurants' cuits des bords et 
ferme les fonds replies 33. Le cordon 27 cuit et durcit 

35 sous la chaleur residuelle des fonds {proches de la sortie 
du four) & environ 150°C, rigidifiant par consequent le 
joint peripherique de fermeture du fond replie. 
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Les fonds replies et ferm6s peuvent alors §tre deposes 
a plat sur le tapis de convoyage pour §tre refroidis dans 
une chambre de congelation ulterieure 35 avant de parvenir 
£ un poste de stockage conditionnement terminal 37 du 
5 produit. 

Le produit de type pizza obtenu, tel que represents a 
la figure 1, a forme de sandwich et enfermant les 
ingredients de pizza, est consommable a la main sans risque 
de fuite, ecoulement ou chute de ceux-ci. 

10 Naturellement , de nombreuses variantes de realisation 

peuvent Stre imagines dans le cadre de 1' invention, quant 
& la forme de la poche constitute, triangulaire par 
exemple, de rabattre les bords dans la partie mediane 
longitudinale du produit constituS avec jonction de ceux-ci 

15 par le cordon alimentaire, la possibility 6ventuelle de 
superposer deux pates cuites de meme format, bord a bord, 
avec jonction p§ripherique du bord par un cordon de p£te 
alimentaire, de plier plusieurs fois la pate de fond cuite 
et de l'enrouler sur "elle-meme. 

20 Par ailleurs, on notera que la poche form6e peut etre 

fermee sur un cot£, (figure 3) par rabattement a chaud 
apres cuisson d T un rebord longitudinal 41 d'une demi- 
portion de bande de pate sur l 1 autre, la fermeture des 
cotes latferaux 43 etant obtenue par un cordon aliruentaire 

25 comme . precitS . Le ref roidissement de la pate durcit le 
pliage du rebord qui demeure maintenu dans cette position, 
contribuant a la rigidity de la poche de pizza pour sa 
prehension et consommation a la main ulterieures. 

Enfin, la poche peu §tre fermte (figure 4) par pliage 

30 d'un rebord longitudinal 41 et de rebords lateraux 45 d'une 
portion de pate rabattus a chaud sur 1 T autre portion. 
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REVEND ICAT I ONS 
1. Procfede de fabrication d'un produit alimentaire, du 
type pizza, caract6rise en ce qu' il consiste a : 

- preparer une pate k pizza crue (1) etendue dans un 
5 format sensiblement double de celui du produit a obtenir ; 

- disposer de facon classique sur cette pate crue (1) 
les divers ingredients de pizza choisis, tels que sauce 
tomate, champignons, jambon, etc... ; 

- cuire cette pate (1) avec ses ingredients dans un 
10 four £ pizza/ sur la sole et a la chaleur ambiante de ce 

four ; 

- replier sur elle-meme la pate garnie cuite (1) a la 
sortie du four dans un format cdrrespondant a celui du 
produit a obtenir, avec juxtaposition sensiblement des 

15 bords supferieur (5) et inf6rieur (7) de la pate pli6e ; et 
enduire la tranche et les eventuels ingredients 
affleurants desdits bords (5, 7) sensiblement juxtaposes 
d'un cordon de pate alimentaire (3), & base d' ami don et/ou 
fecule, lequel se solidifie sous la chaleur de la pate en 

20 sortie de four avec prise sur la tranche desdits bords, 
fermant ainsi la poche constitute, 

2. Proc6d6 selon la revendication 1, caracterise en ce 
que le format de la pate a pizza crue etendue (1) prete a 
la cuisson est avantageusement rectangulaire, de facon a 

25 former apres repliage en deux parties egales un produit 
dont le format est £galement rectangulaire et regulier .et 
correspond & la moiti6 de celui de la pate etendue (1) * 

3. Froced6 selon l'une des revendications 1, 2 # 
caracterisfe en ce que le cordon (3) de jonction des bords 

30 (5, .7) des portions replifees est une pate alimentaire 
simple issue d'un melange de farine de grains de cfereales 
et d'eau a la viscosite adequate pour 1' application 
adherente sur lesdits bords (5, 7) . 

4. Procedfe de fabrication industrielle d'un produit 
35 alimentaire du type pi2za, de format analogue, a celui d'un 

sandwich, caracterise en ce qu' il consiste a r£aliser sur 
une chalne de fabrication en continu les diverses 
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operations successives suivantes : 

- la preparation d'une pate a pizza crue, 

- la depose de cette pate, par exemple par extrusion- 
laminage, sous forme d'une bande continue r6guliere (9) de 
largeur sensiblement double de celle du produit a obtenir 
sur un tapis de convoyage en mouvement de la chaine de 
fabrication, 

- le garnissage en ingredients pour pizza (15) de la 
dite bande (9) de pate a pizza en defilement, 

- la cuisson en defilement, dans un four tunnel (23) 
par exemple, de la bande de pate garnie, 

- le repliage consecutif de la bande de pate garnie 
cuite et chaude sur elle-meme, bord a bord, sa d6coupe en 
elements de bande replies (33) a format de longueur 
determinee, et la separation desdits elements de bande d'un 
intervalle reduit determine, 

- 1' application d'un cordon de pate alimentaire (27), 
par exemple par injection de buse r sur la tranche 
periphferique de bordure "{29) des elements de bande replies 
(33), et 

le ref roidissement du produit obtenu avant son 
conditionnement def initif . 

5* Procede selon la revendication 4, caractferis6 en ce 
que la decoupe a longueur et separation d r un petit 
intervalle des Elements de bande peut avoir lieu avant la 
cuisson au four, avant ou apres le garnissage. 

6. Dispositif de mise en ceuvre du procede selon l'une 
des revendications 4, 5, caractferisfe en ce qu' il comporte 
sur une chaine de fabrication en continu les divers postes 
op6rationnels successifs correspondant aux etapes de 
proc6de precitees, a savoir : 

- un poste de preparation d'une pate a pizza crue, 

- un poste d' extrusion-laminage (11) de la pate a pizza 
crue preparee, delivree en une bande continue (9) sur un 
tapis de convoyage en mouvement de ladite chaine de 
fabrication, a une largeur et epaisseur determinees, 

- au moins un poste (13) de garnissage en ingredients 
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pour pizza de la bande de pate (9) en defilement, 

- un poste de cuisson, par exemple k four tunnel (23), 
disposfe en chevauchement sur le tapis de convoyage de la 
p&te garnie/ destin6 A cuire cette dernier e en continu, £ 

5 une temperature et en un temps de passage determines, ' 

- un poste de repliage sur elle-m6me, de type & sabots 
coudes verticaux ou articul^s (25), de la bande de pate en 
defilement, suivi d'un poste de decoupe a longueur et 
separation des Elements de bande replies (33), 

10 - un poste de depose d'un cordon de pate alimentaire 

(27), a base d' amidon et/ou fecule, sur la tranche des 
bords sensiblement juxtaposes de chacun des elements de 
pate repli6s (33), et 

- un poste de ref roidissement (35) et conditionnement 
15 (37) des elements replies obtenus (33) formant le produit 

alimentaire definitif r£alis6. 

7. Dispositif selon la revendication 6, caracterise en 
ce que le poste de d6coupe k longueur et separation des 
Elements de bande est dispose avec le poste de cuisson. 

20 8. Produit alimentaire de type pizza, realist a forme 

de poche fermee par un cordon de pate alimentaire (3) en 
prise sur la tranche de son bord (5, 7), caracterise en ce 
que la poche est form6e & chaud, pli6e ou enroulee sur 
eile-meme, apres cuisson, avec durcissement du cordon (3) . 

25 9, Produit alimentaire de type pizza, selon la 

revendication 8, caracterise en ce que ladite poche formee 
est fermee sur un cote, par rabattement & chaud apres 
cuisson d f un rebord longitudinal (41) d'une demi-portion de 
bande de pate sur l 1 autre, la fermeture des cotes lateraux 

30 (43) etant obtenue par un cordon alimentaire. 

10, Produit alimentaire de type pizza, selon la 
revendication 8, caracterise en ce que ladite poche form6e 
est fermee par pliage d'un rebord longitudinal (41) et de 
rebords lateraux (4 5) d'une portion de pate rabattus a 

35 chaud sur 1' autre portion. 
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